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بررسی ویژگی‌های ضدباکتریایی. آنتیاکسیدانی و پایداری اکسایشی روغن حاوی اسانس بذر 


2 
هم ۰ 


0 


نگین غظنفری !- سید علی مرتضوی "- فریده طباطبایی یزدی "- مرتضی محمدی * 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۹/۰۶/۰۵ 

تاریخ پذیرش: ۱۳۹۹/۰۶/۱۹ 
چکیده 

با توجه به مقاومت گونه‌های میکروبی به آنتی‌بیوتیک‌های رایج و عوارض ناخواسته آنتی‌اکسیدان‌های سنتزی, تلاش برای معرفی ترکیبات طبیعی دارای 

فعالیت ضدمیکروبی و آنتی‌اکسیدانی رو به افزایش است. در این پژوهش آزمایشگاهی فعالیت آنتی‌اکسیدانی و اثر ضدمیکروبی اسانس بذر گشنیز مورد بررسی قرار 
گرفت. میزان ترکیبات فنولی کل اسانس با استفاده از معرف فولین سیوکالتو اندازه‌گیری شد. فعالیت آنتی‌اکسیدانی اسانس با آزمون رادیکال گیرندگی بررسی و با 
آنتی| کسیدان سنتزی بوتیل هیدروکسی تولوئن مقایسه شد و پایداری اکسایشی آن با اندازه‌گیری اندیس پراکسید طی هشت روز نگهداری در دمای ۶۰ درجه 
سانتی‌گراد بررسی گردید. پایداری حرارتی روغن سویای حاوی اسانس بذر گشنیز به کمک دستگاه رنسیمت در دمای ۱۱۰ درجه سانتی‌گراد و جریان هوای ۱۰ 
لیتر بر ساعت اندازه‌گیری شد. اثر ضدمیکروبی اسانس بذر گشنیز علیه دو باکتری استافیلوکوکوس اورئوس و سودوموناس آثروژینوز/ نیز مورد بررسی قرار گرفت. 
ترکیبات شیمیایی اسانس با کمک کروماتوگرافی گازی-طیف سنج جرمی شناسایی شد. نتایج نشان داد میزان ترکیبات فنول کل معادل ۰/۱۶۱ میلی‌گرم اسید 
گالیک بر ۱۰۰ گرم ماده خشک. میزان فعالیت آنتی‌اکسیدانی بر حسب 1650 برای اسانس ۳۰/۹۸۱ میلی‌گرم بر میلی‌لیتر و همچنین پایداری حرارتی روغن سویا 
تیمار شده به اسانس بذر گشنیز ۵/۱۷ ساعت بود. بررسی نتایج آزمون‌های میکروبی نشان داد باکتری استافیلوکوکوس اورئوس (گرم مثبت) حساسیت بیش‌تری 
نسبت به اسانس بذر گشنیز در مقایسه با باکتری سودوموناس آثروژینو/ (گرم منفی) داشت. تعداد ۵۰ ترکیب در اسانس بذر گشنیز شناسایی شد که بیش‌ترین 
ترکیب تشکیل‌دهنده آن لینالول (۴۹ درصد) بود و پس از آن ترپینولن ( ۷ درصد) و آلفا پینن (۶/۸ درصد) قرار داشتند. 


واژه‌های کلیدی: اسانس گشنیز, حداقل غلظت مهار کنندگی, قدرت رادیکال گیرندگی»پایداری اکسایشی روغن. 


مقدمه که به‌صورت طبیعی در بافت‌های گیاهی وجود دارند. احتمالا به‌عنوان 

از مهم‌ترین چالش‌های پیش روی علم پزشکی, بیماری‌های ‏ بخشی از مکانیسم‌های دفاعی خود در برابر هجوم میکروبی تولید 
هوک او یلو فیک ها انش کی ید اه اه هتکن شده‌اند (2015 ,.۵1 ۶ ملمن) 2۷۵۲۵). ترکیبات ضدمیکروبی با منبع 
آنتی‌بیوتیک‌های جدید و رایج را افزایش می‌دهد. با افزایش مصرف گیاهی» توان بالقوه درمانی داشته و نه تنها در درمان بیماری‌های 
آنتی‌بیوتیک‌های رایج شاهد شیوع و گسترش گونه‌های میکروبی عفونی موثر هستند. بلکه تعداد زیادی از عوارض جانبی را که اغلب 
مقاوم به آنتی‌بیوتیک‌ها هستیم که بوجود آمدن این گونههای مقاوم. با ترکیبات ضدمیکروبی مصنوعی همراه است» کاهش می‌دهند 


(2012 ,.01 61 نطللت 2 2۵۲6). 

اسانس‌های گیاهی» مخلوطهای کمپلکسی از ترکیبات فرار تولید 
شده توسط ارگانیسم‌های زنده بوده که توسط روش‌های فیزیکی 
چون عصاره‌گیری و تقطیر از همه گیاه» یا بخش‌هایی از گیاه به‌دست 
می‌آیشن: اسانش‌هنا ترکیبات مفطره آب‌گریژ غلیظ و فرازی هد 


روند درمان بیماری‌های عفونی را طولانی و پرهزینه می‌کند 904 .1) 
.(2018 ,۷۷۵05/6۲. ترکیبات طبیعی با منشا گیاهی (اسانس‌ها و 
عصاره‌ها4 به‌منظور از بين بردن یا حداقل جلوگیری از رشد 
میکروارگانیسم‌های بیماریزا مورد استفادهقرار گرفه‌اند. این ترکیبات 


۱ و ۲- به‌ترتیب دانشجوی کارشناسی‌ارشد و استاده گروه علوم و صنایع غذایی. و مر 0 ی از 
دانشکده کشاورزی» دانشگاه فردوسی مشهد» مشهد» خراسان رضوی» ایران. درونی اندام‌های مختلف از جمله برگ گلء میوه. جوانه و شاخه‌های 
۳- مربی گروه فرآوری مواد غذایی» موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی» مشهد. گیاهان وجود دارند (2018 ,۵ 2 انلقطک). این ترکیبات جز 
خراسان رضویی ایران. متابولیت‌های ثانویه گیاهی می‌باشند که خصوصیات ضدمیکروبی و 
(#- نویسنده مسئول: 00. جع ۵ 12003محصفامصد :اتقصط) آنتی‌اکسیدانی آن‌ها به‌خوبی شناخته شده است ‏ ماه ههبن) 


41. 2015( 1۵]: 10.22067/11507[.71715 1 


اد نشربه پژوهشهای علوم (۴ صنابع غذابی ایران» حلد ۷ شماره ۵» آذر- دی ۱۴۳۰۰ 


از جمله این گیاهان داروبی می‌توان به گیاه گشنیز اشاره کرد. 
گشنیز (م1 5۵1۷۷ 0071۵70100) گیاهی یک ساله» علفی» معطر 
و متعلق به خانواده ۸۳126626 است. گشنیز دارای تاریخچه طولانی 
برای مصرف غذایی و درمانی است. اين گیاه منبع غنی از ترکیبات 
معطر و اسانس بوده که دارای اثرات ضدباکتریایی» ضدقارچی و 
همچنین اثرات آنتی‌اکسیدانی است و در تهیه انواع غذا به‌عنوان ادویه 
استفاده می‌شود. گشنیز بومی منطقه مدیترانه بوده و به‌طور گسترده در 
هند. بنگلادش» روسیه» مراکش و مرکز اروپا رشد می‌کند ۷1۵«021) 
(2015 رلق‌صه]۱۷ 220. لینالول مهم‌ترین و بیش‌ترین (۵۰-۷۰ 
درصد) ترکیب تشکیل‌دهنده اسانس بذر گشنیز است. لینالول ترکیب 
مونوترپنی می‌باشد که در بسیاری از گیاهان وجود دارد و خواص 
ضدالتهابی» ضدانعقادی» ضددرد و ضدمیکروبی آن شناخته شده است 
(2008 ,نااع:۷/0 4صه حصهع۳). طبق آمار وزارت جهاد کشاورزی در 
مرداد ماه ۱۳۹۷ سالانه نزدیک ۱۲۰۰۰ تن گشنیز در کشور تولید 
می‌شود که حدود ۱۰۰۰۰ تن در شهرستان نهاوند تولید و صادر 
میقوت کسام قستت‌هاي گام گنیر خوواکی شش با ی بل 
برگ‌های تازه و دانه‌های خشک آن بیش‌تر مصرف می‌شوند. برگ و 
دانه گشنیز منابع خوبی از اسانس هستند ,۱۷۲2۵021 0ص 2۵021]) 
(2015. 

یکی از برجسته‌ترین ویژگی‌های اسانس بذر گشنیز. خاصیت 
ضدمیکروبی آن است. اسانس بذر گشنیز توانایی مهار طیف 
گسترد‌ای از میکروارگانیسم, از جمله باکتری‌های گرم مثبت و گرم 
منفی و قارچ‌ها را دارد. اثر بخشی آن بیش‌تر به‌صورت ضدباکتریایی 
است (2015 ,./4 6 طاتق :2012 ,.۸1 21 نت22 2276). اسانس 
بذر گشنیز نقش مهمی در جذب و خنثی‌سازی رادیکال‌های آزاد و 


خاموش کردن اکسیژن واکنشگر دارد .۵ ۶ «ععادصهعه2 ۷۷) 
(2015 ,.۸1 ۶ اطاتتق؟ :2004. 


هدف از انجام این پژوهش بررسی پتانسیل ضدمیکروبی و 
آنتی‌اکسیدانی اسانس بذر گشنیز و معرفی آن به‌عنوان یک منبع 
بیس تفارش اه هس گر و ات کی کیان ات 


مواد و روس‌ها 

این پژوهش در سال ۱۳۹۸ در موسسه پژوهشی علوم و صنایع 
غذایی مشهد. آزمایشگاه میکروبیولوژی صنعتی و فناوری‌های نوین 
گروه صنایع غذایی. دانشگاه فردوسی مشید » انحام گردید. بذر گشنیز 
مورد آزمایش از استان خراسان رضوی» شهر مشهد تهیه. و جنس و 
گونه آن در پژوهشکده علوم گیاهی دانشگاه فردوسی مشهد تایید شد. 
روغن سویای فاقد آنتی‌اکسیدان از کارخانه روغن نباتی سه‌گل 
خراسان تههیه شد. 


سویه‌های میکروبی 

سویه‌های میکروبی مورد استفاده در این پژوهش, از دانشکده 
داروسازی دانشگاه علوم پزشکی مشهد. تهیه شد. این سویه‌ها شامل 
باکتری گرم مثبت استافیلوکوکوس اورئوس (25923 ۸00 و 
باکتری گرم منفی سودومونا سآثروژینوز (1707 ۳۲0) بود. 


استخراج اسانس به روش تقطیر با آب 

در این روش به‌منظور استخراج اسانس از دستگاه کلونجر استفاده 
شد. به این ترتیب که ۲۰۰ گرم بذر گشنیز آسیاب شده را در بالن با 
حجم ۲۰۰۰ میلی‌لیتر ريخته و به آن حدود ۱۵۰۰ میلی‌لیتر آب مقطر 
افزوده و عمل استخراج و اسانس گیری انحام شد. استخراج اسانس ۴ 
ساعت زمان برد. از ظرف شیشه‌ای و تیره رنگ به‌منظور نگهداری 
اسانس در دمای ۱۸- درجه سانتی‌گراد استفاده شد ,.۵1 6 10527) 
(2005. 


اندازه‌گیری ترکیبات فنولی کل 61۳0 

میزان ترکیبات فنول. کل با استفاده از معرف فولین سیوکال 
انازگیری شد. اساس کار: احپاه معرف فولین توسط ترکییات فنولی 
موجود در محیط قلیایی و ایجاد کمپلکس آبی رنگ است. در اين 
آزمون رقت ۱۰ میلی‌گرم بر میلی‌لیتر برای اسانس تهیه شد. برای 
تمبین مقدار ترکیبات فتولی کل» ۰/۵ میلی‌لیتر از اسانس را با ۲۸۵ 
میلی‌لیتر معرف فولین ۱۰ درصد و ۲ میلی‌لیتر کربنات‌سدیم ۷/۵ درصد 
به‌خوبی مخلوط و برای مدت ۲۰ دقیقه در محلی تاریک قرار داده شد. 
جذب محلول به کمک اسپکتروفتومتر عاطنعذ-1۷ ,۸۵ ۷-160) 
(صدمود[ رنسم‌مصنطگ در طول موج ۷۶۵ نانومتر خوانده شد. منحنی 
استانداردی بر حسب مقادیر ([8/10 ۰/۲- صفر) اسید گالیک رسم 
گردید. نتایج بر اساس میلی گرم اسید گالیک در ۱۰۰ گرم ماده خشک 
بیان شد (2017 ,.۵1 ۶ ص2[21ظ). 


اندازه گیری قدرت رادیکال گیرندگی (۲)0۳۳۲ 

اساس روش رادیکال گیرندگی احیاء رادیکال آزاد 1۳۳۲1 به 
کمک آنتی‌اکسیدان‌ها می‌باشد که نتیجه اين عمل, تغییر رنگ محلول 
از بنفش به رنگ زرد» است. برای اسانس رقت‌های ۵ و ۱۰ 
میلی‌گرم بر میلی‌لیتر تهیه و از آنتی‌اکسیدان سنتزی بوتیل 
هیدروکسی تولوئن (9۳17)" در غلظت‌های ۰/۵ و ۱ میلی‌گرم بر 
میلی‌لیتر به‌عنوان کنترل مثبت استفاده شد. برای این منظور, ۱ 
میلی‌لیتر از محلول متانولی ۰/۵ میلی‌مولار ۳۳1۷ را به ۴ میلی‌لیتر 


از رقت تهیه شده از اسانس اضافه و به مدت ۲۰ دقیقه در محلی 


صعاجم معط 10]21 :۰۲۳۵ [ 
2,2-010۳06001۷1-1-0101۷71-1 :1۸۳۳۳۲۰ 2 
عصممتام] ۳0۲۵7۱ ۱0۲۱۵/۵0ظ :۳۲۲ظ 1 


غظنفری و همکاران / بررسی ویژگی‌های ضدباکتریایی. آنتیاکسیدانی و پایداری اکسایشی... ۸۶۵ 


تاریک در دمای اتاق قرار داده شد. سپس جذب در طول موج ۵۱۷ 
نانومتر قرائت گردید (2002 .01 6 001)). 

در نهایت درصد مهار رادیکال‌های ۲۳۳۲1 با فرمول زیر محاسبه 
شد: 
)۱ 0 ۰ (امبممعظ /مامسظ -مسی۸) < 139۸ 


در اینحا امتادمیظ جذب نوری نمونه فاقد اسانس 9 عامسمعظ 
مقدار جذب نمونه اسانس را بیان می‌کند ,.۵ ۶ «ندع+ن؟۳ عد[آ) 
(2008 


اندزه‌گیری پایداری اکسایشی روغن سویا تیمار شده با 
اسانس بذر گشنیز ([۱)05 

محصولات انویه و فرار حاصل از اکسیداسیون روغن‌ها و 
چربی‌ها (شامل: آلدئیدهاه کتون‌ها و اسیدها) را می‌توان با کمک 
دستگاه رنسیمت اندازه‌گیری کرد (2005 ,2002 0ص ت4نطقط). 
در اين آزمون رقت ۰/۳ میلی‌گرم بر میلی‌لیتر از اسانس تهیه و به ۵ 
گرم از روغن سویای تصفیه» بوگیری و رنگبری شده که فاقد 
آنتی‌اکسیدان بو اضافه شد. آنتی‌اکسیدان سنتزی 3111 به‌عنوان 
کنترل مثبت و روغن سویای بدون آنتی‌اکسیدان به‌عنوان کنترل منفی 
استفاده شد. مقاومت اکسایشی نمونه در دمای ۱۱۰ درجه سانتی گراد و 
سرعت جریان هوا ۱۵ لیتر بر ساعت توسط دستگاه رنسیمت 
رهصداه12 5۳ ,743 صطمع]۷) اندازه‌گیری شد ۰ 61 ۳۲۵65]05) 
(2006 ,.41. 


اندازه‌گیری اندیس پراکسید (۲)۳۷ روغن سویا تیمار شده 
با اسانس بذر گشنیز 

اندیس پراکسید در مدت زمان هشت روز در سه نوبت روز صفرم. 
چهارم و هشتم در دمای ۶۰ درجه سانتی‌گراد اندازه‌گیری شد. برای 
اين منظور از اسانس‌ها و آنتی‌اکسیدان سنتزی 1117 (کنترل مثبت) 
رقت ۰/۲ میلی‌گرم بر میلی‌لیتر تهیه و به ۲ گرم روغن سویای تصفیه 
و تخلیص شده بدون آنتی‌اکسیدان اضافه شد و نمونه‌ها در دمای ۶۰ 
درجه سانتی‌گراد قرار گرفتند. از روغن سوبای تصفیه و تخلیص شده 
بدون آنتی‌اکسیدان به‌عنوان کنترل منفی استفاده شد. بر اساس روش 
فدراسیون بین‌المللی لبنیات (7)1۳ ۱-۳ گرم از نمونه را وزن 
کرده و به ۹/۸ میلی‌لیتر محلول کلروفرم- متانول (۷/۷ ۳:۷) اضافه و 
به مدت ۲-۴ ثانیه ورتکس شد. ۵۰ میکرولیتر محلول تیوسیانات 


([05) 1206 2011107 101020۷0 
(۳۱۷) 2106 ۷ ۲6۲۵:106 2 
(۳نا) ممته۳۵0۵۵ 2۲ن1 11۵۳۵102 3 


میکرولیتر محلول آهن (1) اضافه و ورتکس برای مدت ۲-۴ ثانیه 
انحام شد. بعد از گذشت ۵ دقیقه در دمای محیطء جذب نمونه و شاهد 
(حاوی تمام ترکیبات بجز نمونه) در طول موج ۵۰۰ نانومتر خوانده 
نف مین کالیي اسیوخ به کمک رقت‌های تاه فده از محول 
کلرید آهن (111) رسم شد (2008 ,.۵1 61 طدموطتع۳). 

شناسایی ترکیبات شیمیایی اسانس (66-۷15) 

فتابایه. تکام ناشن زار کت دیشگاه: ‏ کزز هاوگ ات 
گازی- طیف‌سنج جرمی (طند50 ,50006 ۲۴ یعلنعمک) با 
دتکتور چهارگانه و ستون 18-5 (۳۰ متر« ۰/۲۵ میلی‌متر و فاز ثابت 
۵ میکرومتر) انجام شد. دمای ستون از ۴۰ درجه سانتی‌گراد به 
۰ درجه سانتی‌گراد با نرخ افزايش دما به صورت ۲/۵ دقيقه بر 
درچه سانتیگراد تنظیم شد. نمونه (۰/۱ میکرولیر) به کروماتوگراف 
گازی تزریق و از گاز هلیوم به‌عنوان گاز حامل (با جریان ۱ میلی‌لیتر 
بر دقیقه) استفاده شد. در دستگاه طیف‌سنج جرمی انرژی یونیزاسیون 
۰ الکترون ولت بود. خروج آلکان‌ها به‌عنوان نقاط مرجع در محاسبه 
شاخص‌های بازداری نسبی در نظر گرفته شد نطعمصصدم؟ نطعله6) 
2014 .61 0 


بررسی قابلیت ضدمیکروبی اسانس بذر گشنیز 

استاندارد ۰/۵ مک فارلند 

برای تهیه محلول استاندارد ۰/۵ مک فارلند» به‌منظور مقایسه با 
سوسپانسیون میکروبی از محلول اسید سولفوریک ۱ درصد و کلرور 
باریم ۱/۱۷۵ درصد استفاده شد. در این روش کدورت محلول 
استاندارد با استفاده از اندازه‌گیری جذب در طول موج ۶۲۰ نانومتر 
مشخص شد. میزان جذب محلول در این طول موج باید بین ۰/۰۸ تا 
1 
سوسپانسیون میکروبی حاوی 0۳1/۳01 ۱۰۰ ۲ ۱/۵ ایجاد می‌کند 
(1907 ,۷]۲۵۲۱2:۱280). 


تیهیه سوسپانسیون میکروبی 

به منظور تهیه سوسپانسیون میکروبی نیاز به کشت تازه از 
گونه‌های باکتریایی می‌باشد. برای تهیه سوسپانسیون باکتریایی ۲۴ 
ساعت قبل از انجام آزمایش از کشت ذخیره به محیط کشت مولر 
هینتون براث تلقیح گردید و به مدت ۱۸ ساعت در دمای ۲۷ درجه 
سانتی گراد گرم‌خانه گذاری شد تصعص؟ مه تصحطدطاطه1 طع0ه2ت1خ) 
(2016 ,۲001201. 


۸۶۶ نشربه پژوهشهای علوم ( صنابع غذابی ایران» حلد ۷ شماره ۵» آذر- دی ۱۴۳۰۰ 


تعیین حداقل غلظت بازدارندگی از رشد (۱)۷۲۲6 

برای به‌دست آوردن حداقل غلظت بازدارندگی اسانس علیه 
باکتری‌های استافیلوکوکوس اورئوس و سودومواس آثروژینوز/ از 
روش رقت‌سازی استفاده شد. رقت‌سازی نمونه به شکل متوالی در 
میکروپلیت ۹۶ خانه‌ای» که با کمک محیط کشت مولر هینتون آگار پر 
شده بود» انجام شد. رقت‌های نمونه از ۰/۲۵-۱۲۸ میلی‌گرم بر 
میلی‌لیت با کمک ۰/۵ میل‌لیترتوئین ۸۰ و محیط کشت تهید شد. 
رقت‌سازی به روش میکرودایلوشن انجام شد. به این‌صورت که در 
چاهک اول میکروپلیت ۹۶ خانه‌ایء ۱۵۰ میکرولیتر از رقت ۱۲۸ 
میلی‌گرم بر میلی‌لیتر اف سپس در تمام چاهک‌ها (یمجز چاهک 
اول) ۵۰ میکرولیتر محیط کشت افزوده در ادامه از چاهک اول ۵۰ 
میکرولیتر به چاهک دوم انتقال داده و رقت ۶۴ میلی‌گرم بر میلی‌لیتر 
درست شد. بقیه رقت‌ها نیز به همین صورت تهیه گردید 7ه1) 
(2008 ,.۵ 6 طل2عونا؟۳. در نهایت ۱۰ میکرولیتر سوسپانسیون 
میکروبی ([0۳17/۳0) *1.5«10) در هر چاهک اضافه و میکروپلیت در 
دمای ۳۷ درجه سانتیگراد به مدت ۱۸ ساعت در گرم‌خانه قرار داده 
شد. بعد از طی ۱۸ ساعت. ۲۰ میکرولیتر معرف تری فنیل تترازولیوم 
کلراید" ۵ درصد به هر یک از چاهک‌های پلیت ۹۶ خانه‌ای افزوده و 
به مدت ۲۰ دقیقه محددا در دمای ۲۷ درجه سانتی‌گراد. 
گرم‌خانه‌گذاری شد. پس از گذشت ۲۰ دقیقه. اولین غلظنی که درآن 
رشد میکروبی روی نداده و رنگ قرمز تشکیل نشده بود. به‌عنوان 
گرزارش شد (2019,./ ۶۶ تحقطدطاطهظ طع2۵0ن۸). 


تعیین حداقل غلظت باکتری کشی (۲۵۷۲۶ 

بای تعیین حداقل غلظت باکتری‌کشی اسانس ‏ علیه 
استافیل وکوکوس اورئوس و سودوموناس آثروژینوز؛ ۲۰ میکرولیتر از 
تمام چاهک‌هایی که در تست )1۷۲1 رشد نکرده و فاقد رنگ قرمز 
بودند. روی محیط کشت مولر هینتون آگار. کشت سطحی داده و 
تحت شرایط مناسب با باکتری (۲۷ درجه سانتی‌گراد به مدت ۱۸ 
ساعت)» گرم‌خانه گذاری شد. رقتی به‌عنوان ۷18 انتخاب شد. که 
هیچگونه رشدی در آن مشاهده نشده بود تحقطه0طهظ ط06ع2زل۸) 
(۵1.,2019 01. 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

آنالیز واریانس نتایج آزمون‌ها در طرح کاملا تصادفی و مقایسه 
میانگین توسط آزمون چنددامنه‌ای دانکن و در سطح اطمینان 
5 « توسط نرم‌افزار آماری ٩۳55‏ نسخه ۱۶ و رسم نمودار با 


۷10۵) ۵0200عط0۵ «1)0۲ماتطما میمصت 1 
6 تاه 22 ام | رجمطام 1۳1 2 
(ظ۷۲) ممتاحطاجهعومن 0)611601021ظ الط 3 


نرم‌افزار 2013 17061 انجام گردید. کلیه آزمون‌ها در دو تکرار انجام 


راندمان استخراج اسانس به صورت تقسیم وزن اسانس (گرم) بر 
وزن ماده خشک (گرم) ضربدر ۱۰۰ محاسبه شد. راندمان استخراج 
بذر گشنیز ۰/۲۰۵ درصد اندازه‌گیری شد (2017 ,.۸1 6 1001). 


اندازهگیری مقدار ترکیبات فنول کل 

میزان ترکیبات فنولی موجود در اسانس بذر گشنیز ۰/۱۶۱ 
میلی‌گرم اسید گالیک بر ۱۰۰ گرم ماده خشک بود. ترکیبات فنولی 
دارای نقش آنتی‌اکسیدانی مهم به‌عنوان یک مانع خوب در برابر 
واکنش‌های اکسیداتیو هستند. همبستگی مثبت میان محتوای فنولی و 
فعالیت آنتی‌اکسیدانی منابع طبیعی (گیاهی» توسط بسیاری از 
مطالعات نشان داده شده است ۶ :100 :2008 ,.۵1 61 عناک1) 
(2017 .01 

در مطالعه‌ای» ناح1لع( و همکاران (۰)۲۰۱۰ محتوای فنولی 
عضاره متائولی گمتیز تونسی را برزسی کردند: رای آنفازهگیری غیزان 
ترکیبات فنولی کل از معرف فولین سیوکالتو استفاده شد. نتیج نشمان 
داد میزان ترکیبات فنولی کل عصاره گشنیز تونسی» ۱/۰۴ میلی گرم 
اسید گالیک بر گرم ماده خشک اندازه‌گیری شد. 0ععاکمهع۷۷۵۵ و 
همکاران در سال ۲۰۰۴ مطالعه‌ای در مورد بررسی محتوای فنولی 
کل اسانس و عصاره اتیل استات بذر گشنیز انحام دادند. محتوای 
فنولی گل اساتسنء ۰/۱۴ و یرای عصاره بذر گشننیز ۱/۹ گرم اسید 
گالیک بر ۱۰۰ گرم ماده گیاهی گزارش شد. 


اندازه گیری قدرت رادیکال گیرند کی 

برای مقایسه قدرت رادیکال گیرندگی اسانس‌ها از فاکتور 1050 
که بیان‌گر غلظت موثر از نمونه‌ها بوده و ظرفیت مهار۵۰ درصده 
۱ میلی‌گرم بر میلی‌لیتر به‌دست آمد. آنتی‌اکسیدان 1311۲ 
فعالیت رادیکال گیرندگی بالاتری نسبت به اسانس بذرگشنیز از خود 
نشان داد (۰/۴۱۰ میلی‌گرم بر میلی‌لیتر). با افزايش غلظت اسانس» 
قدرت رادیکال گیرندگی آن نیز افزايش یافت. 000221627-1۷12:720 
و همکاران (۲۰۱۸) فعالیت آنتی‌اکسیدانی اسانس بذر گشنیز را مورد 
بررسی قرار دادند. نتایج نشان داد با افزایش غلظت اسانسء درصد 
رادیکال گیرندگی نیز افزايش یافت. در این تحقیق اثر آنتی‌اکسیدانی 
اسانس بذر گشنیز به ترکیبات 1221001 امصح»ع0-ه اهصد2»ع0 


امع2-066-(ظ) لممدعع0صا و 208286 نسبت داده شد. آمیدی 


غظنفری و همکاران / بررسی ویژگی‌های ضدباکتریایی. آنتی‌اکسیدانی و پایداری اکسایشی... 


میرزائی و همکاران (۱۳۹۹) پژوهشی در ارتباط با بررسی فعالیت 
آنتی‌اکسیدانی اسانس دانه گشنیز با روش مهار رادیکال آزاد 1۳۳۲1 
انجام دادند. نتایج نشان داد با افزایش غلظت اسانس دانه گشنیز, 
درصد مهار کنندگی رادیکال 10۳۳۲1 افزایش یافت. 


اندازه‌گیری پایداری اکسایشی روغن سویا تیمار شده با 
اسانس بذر گشنیز 

بررسی نتایج نشان داده اسانس بذر گشنیز در مقایسه با روغن 
سویا بدون آنتی‌اکسیدان منجر به افزایش پایداری اکسایشی روغن 
قه نگ باشار ی ااکبايشن ریت مسا شاه یه انش 
گشنیز ۵/۱۷ ساعت اندازه‌گیری شد. نمونه شاهد (روغن سویا 
تصفیه‌شده عاری از آنتی‌اکسیدان) دارای پایین‌ترین زمان القا (۴۸۶ 
ساعت) و آنتی‌اکسیدان سنتزی 314۳ دارای بالاترین زمان القا (۶/۱ 


لد 


ساعت) بود. ۲۵۵6 و همکاران (۲۰۱۲) اثر آنتی‌اکسیدانی اسانس 
آویشن زوفایی را در پایداری اکسایشی روغن پالم و روغن ذرت 
بررسی کردند. نتایج نشان داد در هر دو روغن افزودن اسانس آویشن» 
مدت زمان پایداری اکسایشی روغن‌ها را در مقایسه با روغن پالم و 
ذرت بدون آنتی‌اکسیدان (کنترل منفی) افزايش داده بوده به‌طوریکه 
با افزایش غلظت اسانس مدت زمان پایداری حرارتی روغن‌ها نیز 
افزايش یافته بود. 56272 و همکاران (۲۰۱۵) اثر اسانس پوست بنه 
در پایداری اکسایشی روغن آفتابگردان تصفیه شده را بررسی کردند. 
در این مطالعه از 1117 و آلفا توکوفرول به‌عنوان کنترل استفاده شد. 
زمان القا برای روغن آفتابگردان بدون آنتی‌اکسیدان ۱/۹۶ ساعت 
مشاهده شد. :۳ برای اسانس» 13111 و آلفا توکوفرول به‌ترتیب ۰1۹۱ 
۰ ۶۱۲ حاصل شد. 


جدول ۱- نتایج راندمان استخراج» ترکیبات فنول کل, قدرت رادیکال گیرندگی و پایداری اکسایشی روغن سویا تیمار شده با اسانس بذر گشنیز 


نمونه‌ها ۸ ۵۸/۱00 مه ۲۳ «اصاعه 16:0 051 
اسانس بذر گشنیز ‏ ۰۱۳۰۵۵۰۱۰۱۳ ۱۶۵ 0/۱۷۲۸ 
8۳1 ۳ ِ_ تیه ۶/۴۲ 
روغن سویا ۳ ۳ 5 ۱ 


اندازه‌گیری اندیس پراکسید روغن سویا تیمار شده با 
اسانس بذر گشنیز 

اندیس پراکسید در طول دوره نگهداری در دمای ۶۰ درجه 
سانتی‌گراد تا پایان روز هشتم در تمامی نمونه‌ها افزایش یافت. که 
علت این موضوع حضور ترکیبات ناپایدار است که مستعد اکسیداسیون 
هستند. اندیس پراکسید نمونه شاهد که عاری از آنتی‌اکسیدان بوده تا 
پایان روز هشتم به بالاترین سطح خود رسید. کم‌ترین مقدار پراکسید 
برای ان اکتیدارخ سنتزی ]5۳ مشاهده شد. 


]7-7 ...وس 
1 4 


31 و5۵۶۱ 


با کمک اسانس چویر بررسی کردند. نتایج نشان داد با افزايش غلظت 
اسانس در روغن سویاء اندیس پراکسید کاهش یافته بود. 
۲صحصطهته۳ و همکاران (۲۰۱۸» پژوهشی در ارتباط با کاربرد 
اسانس به‌لیمو در پایداری اکسایشی روغن آفتابگردان انجام دادند. 
نتایج نشان داد با افزايش غلظت اسانس در روغن آفتابگرادن» اندیس 
پراکسید کاهش یافته بود. روغن حاوی اسانس بلیمو نتلیج بهتری در 
مقایسه با 3۳11 از خود نشان داد. 
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دوره ماندگاری (روز) 


شکل ۱- اندازه‌گیری اندیس پراکسید اسانس بذر گشنیز 


۸۶۸ نشربه پژوهشهای علوم ( صنابع غذابی ایران» حلد ۷ شماره ۵» آذر- دی ۱۳۰۰ 


آزمون‌های میکروبی 

تعیین حداقل غلظت بازدارندگی از رشد (۷۲160) 

حداقل غلظت بازدارندگی از رشد اسانس بذر گشنیز علیه 
باکتری‌های استافیلوکوکوس اورئوس و سودوموناس آروژینوز| 
به‌ترتیب ۳۲ و ۶۴ میلی‌گرم بر میلی‌لیتر به‌دست آمد. طبق نتایج 
حاصل از بررسی حداقل غلظت بازدارندگی از رشد بالاترین فعالیت 
اسانس بذر گشنیز علیه استفیاوکوکوس اورئوس با کم‌ترین مقادیر 
0 مشاهده شد که نشان‌دهنده حساسیت بیش‌تر اين باکتری به 
اسانس پذر گشنیز می‌باشد. رشد باکتری گرم مثبت نسبت به باکتری 
گرم منفی در غلظت‌های کم‌تری از اسانس متوقف شده بود بنابراین 
می‌توان نتیجه گرفت باکتری گرم مثبت حساسیت بیش‌تری نسبت به 
اسانس بذر گشنیز در مقایسه با باکتری گرم منفی دارد. اين امر به 
تفاوت در ساختار دیواره سلولی باکتری‌های گرم مثبت و گرم منفی 
نسبت داده می‌شود. این موضوع با نتایج تحقیق ایجاز حسین و 
همکاران (۰)۲۰۰۸ 127216272 و همکاران (۲۰۱۲) و 00100606 و 
همکاران (۲۰۱۴) مطابقت داشت. غشا خارجی باکتری‌های گرم منفی 
دارای سطحی هیدروفیلیک بوده که از نفوذ ترکیبات آیگریز جلوگیری 
می‌کند (2015 ,.۵1 2 0210 5۷6۲۵) در حالی که انتهای لیپوفیلیک 
اسید لیپوتئیکوئیک غشا سلولی باکتری‌های گرم مثبت نفوذ ترکیبات 
آبگریزی مانند اسانس را تسهیل بخشیده». که منجر به حساسیت 
بیش‌تر این باکتری‌ها به ترکیبات ضدمیکروبی می‌گردد 162721272) 
دانه گشنیز را بر روی سه میکروارگانیسم بیماریزا غذایی شامل 
استافیل وک وکوس اورئوس, اشرشیا کلی و سالمونلا تیفی‌موریوم بررسی 
کردند. در این تحقیق از آزمايش حساسیت رقت در محیط مایع و 
محیط کشت‌های مولرهینتون آگار و براث استفاده شد. نتایج نشان داد 


که استافیلوکوکوس اورئوس حساس‌ترین و سالمونلا تیفی‌موریوم 
مقاوم‌ترین باکتری به این اسانس بود. ۳502 و همکاران (۲۰۱۱) 
مطالعه‌ای درمورد اثر سه اسانس از مرکبات تجاری (پرتقال» لیمو و 
نارنگی) روی تعدادی از میکروارگانیسم بیماری‌زا و عامل فساد مواد 
غذایی انجام دادند. نتایج نشان داده در تست ۷۲70 اسانس نارنگی اثر 
ضدمیکروبی قوی روی هر سه بیماری‌زا گرم منفی داشت در 
صورتی که اسانس‌های پرتقال و لیمو هیچگونه اثر بازدارندگی از رشد 
روی این سه باکتری نداشتند. هر سه اسانس با کم‌ترین غلظت ۷1 
تاثیر ضدمیکروبی قوی روی باکتری گرم‌مثبت مورد آزمون از خود 
نشان دادند. 


تعیین حداقل غلظت باکتری کشی (15860) 

حداقل غلظت کشندگی اسانس بذر گشنیز علیه استافیلوکوکوس 
اورئوس و سودوموناس آثروژینوزا» به‌ترتیب ۶۴ و ۱۲۸ میلی‌گرم بر 
میلی‌لیتر حاصل گردید. در آزمون حداقل غلظت‌کشندگی» کم‌ترین 
مقدار ۱۷18 که بیانگر حساسیت بیش‌تر باکتری به ماده ضدمیکروبی 
است» برای استافیلوکوکوس اورئوس به‌دست آمد. همچنین 
سودوموناس آثروژینو/ باکتری مقاوم به اسانس بذر گشنیز بو چرا 
که بیش‌ترین مقدار ۷1۳86 را به‌خود اختصاص داد. 0ن2عع۲ 12 و 
همکاران (۲۰۰۸) اثر ضدمیکروبی اسانس ریحان را روی چهار سوش 
باکتری متشکل از دو باکتری گرم مثبت دو باکتری گرم منفی و پنج 
گونه قارچی بررسی کردند. نتایج تست‌های ضدمیکروبی نشان داد 
باکتری‌های گرم مثبت حساس‌ترین میکروارگانیسم به اسانس ریحان 
و مقاوم‌ترین میکروارگانیسم به این اسانس» موکور موکدو گزارش شد. 


جدول ۲- نتایج آزمون‌های میکروبی اسانس بذر گشنیز 


باکتری‌ها 


استافیل وک وکو ساورئوس 
سودومونا سآنروژینوزا 


شناسایی ترکیبات شیمیایی اسانس 

اسانس‌ها از ترکیباتی با وزن مولکولی پایین تشکیل شده‌اند و 
شیمی هر ترکیب اسانس تاثیر زبادی بر خصوصیات آن دارد. شرایط 
رشد و فصل برداشت گیاه روی بازده و محتوای اسانس تاثیر می‌گذارد 
(2014 محعاطة). در مجموع ۵۰ ترکیب ٩۸/۲(‏ درصد) در اسانس 
بذر گشنیز شناسایی شد. بیش‌ترین ترکیب تشکیل‌دهنده اسانس بذر 
گشنیز لینالول بود که با نتایج تحقیق 97م>1 و همکاران (۲۰۰۵» 
تطهمصیمه تطعامی و همکاران (۲۰۱۴) و امیدی میرزاتی و 


(اصلعحه ۷۲۲6 


اسانس بذر گشنیز 
(اصلعصص ۷۲۳8 
۳۲ ۶۴ 
۶۴ ۱۳۸ 


همکاران (۱۳۹۹) مطابقت می‌کرد. میزان مونوترپن‌های اکسیژنه و 
مونوترین‌های هیدروکربنه موجود در اسانس به ترتیب ۵۱/۹ درصد و 
۳ درصد مشاهده شد. 

امیدی میرزاتی و همکاران (۱۳۹۹) با کمک 00-15 به آنالیز 
ترکیبات شیمیایی انسانس بثر گشنیز پرهاعنند. گزارش آن‌ها حاکی از 
وجود ۷۶/۷۵ درصد لینالول در اسانس بذر گشنیز بود. در تحقیقی که 
تطهمصنه٩‏ تطعله۹ و همکاران (۲۰۱۴) در شناسایی ترکیبات بذر 
گشنیز انحام دادنده درصد لینالول موجود در اسانس بذر گشنیز را 
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کردند. 


جدول ۳- ترکیبات شیمیایی اسانس بذر گششنیز 
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نتیجه گیری 

مونوترپن‌های اکسیژنه (۵۱/۹ درصد) که در راس آن‌ها لینالول 
اسانس‌هایی که درصد ترکیبات اکسیژنه بیش‌تری دارند از لحاظ ایجاد 
عطرء بوی قوی و همچنین از لحاظ قدرت ضدمیکروبی و 
آنتی‌اکسیدانی اهمیت بالاتری نسبت به سایر ترکیبات دارند. در نتیجه 
اسانس‌های با ارزش‌تری محسوب می‌شوند. تجزیه و تحلیل نتایج 
آزمون‌های میکروبی نشان داده اسانس بذر گشنیز اثر معنی‌داری 
(۳>۵.05) علیه باکتری گرم مثبت مورد مطالعه داشت» به‌طوری که 
اسانس بذر گشنیز حتی در غلظت‌های پایین» رشد استافیلوکوکوس 


منابع 


/ورئوس را مهار کرده بود. اين اسانس فعالیت آنتی‌اکسیدانی خوبی در 
پایداری اکسایشی روغن سویا داشت. اسانس بذر گشنیز به عنوان یک 
ترکیب آنتی‌اکسیدانی توانسته بود پایداری اکسایشی روغن سویا را در 
شرایط تشدید کننده اکسیداسیون افزايش دهد. 


تشکر [ قدردانی 
وم و خیم غزی سم رگا اه روش نایم هگن عرسا 
دلیل مساعدت‌هایی جهت انجام اين پژوهش صمیمانه تشکر و 
قدردانی نمایند. 


امیدی میرزاتی» م.» حجتی» م. علیزاده بهبهانی. ب.» نوشاده م. ۱۳۹۹. تعیین ترکیبات شیمیایی» ویژگی‌های ضداکسایشی و فعالیت ضدمیکروبی 
اسانس دانه گشنیز بر تعدادی میکروارگانیسم‌های بیماری‌زا. پژوهش‌های علوم وصنایع غذایی ایران» جلد ۰۱۶ شماره ۲ ۰۲۲۱-۲۳۳ 
استافیل وکوکوس اورئوس #شریشیا کلی سالمونلا تیفی موریوم با استفاده از آزمایش حساسیت رقت در محیط مایع. پژوهش‌های علوم و صنایع 


لمزطام تاه ولو لقصه لهمتمممطهم وطاظ دزم اهتاممووم میت ,2019 .۲ مطهاع۳ هه ,۱۷۲ ,قطو0ظ ,.ظ رهتصعطهططهظ م1220 
۷۱۵۵۵ ,16۲05000۷ طمتا0عاه . عصتصصعر ‏ عمط ممتامع .۵۶ . مصوتصحطاه‌عصظ .فلا که صمتاهعتاوع1۳7 . مه ات20 


.1-۰ ,136 ,وادع9 ۳۵۱0 


0 اعح12ظ ها ع4فصظ عماجم قاهته [۷۵مظ 2 ۵۶ ]ممجصم1(۵۷۵۱۵ ,2018 .هه ۲۵01201 تصحصا رظ تصقطح‌ططهظ م12۵0 
متا وععلو معط ۵۶ 1110 ۶(مطو مطاً ه 11601 فلا ۵۶ ممتاهعت0اهع1۳۷ مه آزه تقتاجهعووع ۳۲۵۷۵۲۲۵۷ 280 ۳۳۱2۵112826 
1-۰ :(38)3 ,۵/1 0۴/۵۵۵0 0۲۲۱۵ .061182 محط )صمع ت11عاص1 عمط وع2عماو 
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موم 112۷0۵۵10 جرج متامصمطام آقاما هه 2001710۲ اصملن0دمتاصخ و2017 ,۷۲ بطا۱272 200 .۷۲ ر060002121 ,۷۲ ,2280 وی مصفله[ظ 
0 ,228۲09 1۳08 0)60ع011 هامنصلم12 درطام‌ه)دمصصععظ ۶ ره اهتاصهوعع مطا ۵۶ ممتاتومم‌می لدمتصصعطل مضه )هه عطا ۵0۶ 
144-۰ ,(2) 1 ,۱00۱6016106 ۲۳۵۵۱6۵ ۵ م۳۵6۲ 

۵ 204 20۷10۲7 اصولت«متاظ ,2002 بو محصتکاً 200 .9 یلته ما۷ بععا میا مطط و.ظ تم رو معظ۲۱۳2 .9 ملک بت بلط) 
۶ ,001002115908 201060- 289217 0۷ فلزمه۷0 ۲12 مه فاصفام اقصهتمصه صوعرمکا مممباهه موه مصلممه02۲7: ۲۵01621 
1161-۰1 ,1063 ,96۶67166 

۶ ممتالوممجومن احعتصصمص و2011 ویک صقع2ظ۳ 20 .نا رقلمت0 ر.ظ رماامطمصمی ویو صقعما مب .عمصتامطمو وم م۲50182 
0عصنصاصصمی ما بن مصملح مصتامه انامه لم1طاهمعتصتامه تتقطا ۵۶ ممتاحتادبه مه وله لفتاصمووع تا فباته لهلهتعصصطمم 
896-۰ و22 ,0۳01 ۳۵0۵0 ,۳10665565 

۶ ۱۵01۲ 000201۷۵ جرج ممتازدمموصصمن لوعتصصمطن ,2008 وبآ۷.۳ 1۳۵۵02027266 ۳۱۸۵020 24 .ل رتامله12۷ بیک مطدهمطت۲2 
۷۱۵۱۱5 6۵۱۱ ۸۱۱۱۵۳۱۵۵۱ ۵۴۱۵ ۱7۵ ول مصحع؟ صا معتاصهااه م1مه)وزظ گه ومزمعموه9 آهمتت 1۵ ۳0 وان آمصرتمکز 
723-۰ ,85 ,(۸0۵)۵) 

م2000 0۶ ممتلقاله۲۷ ,2018 وبا تما مه .و همه ۷ بصهع۷/6 ۳۵۵۹۵2 با باتهطوممصفض وب رت2]صفصطه‌نه۲ 
یل ممتام2ن01ه)ی ارم بعسماکصته طا رتمدور فا فصح لاه لمتاصعووه (0۳۱۵۵0۲۵ 2۵۶۵) مصه‌هاعع۷ ممحصعا ۵۶ ۳۲۵۵6۲6 
983-0۰ ,6 ,۷۵۲۱۵۸۵ 562۱62 ۲۵۵۵0 ,مصطناً ٩10۲2826‏ 

۵ 220 .۲ ,مهتقمما 1020 وت مطللع۲ ریک م2600 .02 بنا ,92۷6۵۵20۵20 رنظ ما۷0 و. ب۷۱۵۲۵۲1۵ ۱۱0۷201 ون).ل 0010060 
-0)-3 10 نومه ععاله ولام. لمتعماعده ۶ه وفععصقطه . لهمنعمامطممصر . مضه اذتام102ظ ‏ ,2014 ,۷۷۰ ,1172 42 
813-۰ ,59 رجعه]66110 1 0700 56161۱62 ۲۵۵۵ - ۲,۲۷ ,00۵۵1121 متا( رصعطام0عماده 

مطا ۵۶ ممتامنله۲ مه ممتامه ,2018 بت علهمن)-و00 0۳2۵۵2 مه فیط رفقططهنا- 01۵20200 و.طیا 0۵۵22162-۷۲0 
,6211665 ۱۱811۱66۲1۷8 0۱۱۵۱۱۵۵۲۵ راذن 21تاصعووظ 9660 راب 2و صال‌صهتتمن)) بمصهترمن ۵۶ ومتا۶۵۵6۲ظ امد متاخ 
.3841-3۰ ,77 

0 )صهل0م0صه رممتاتوممومی لهعتصصم ,2008 ریک را۲۳2۸۷۵۷۱۵ 224 .9.1 و9022 صلهوفناا! و۲ رهظ بیط مطلهففت۳ 1122 
,2۵5/۷ ۲۵۵0 ,۷2۲1۵10108 56290021 موم فهصمممل واله اهتاصمووه (۱زع۵ 0 آلعجها ۶ه ممتاان تمه لهزمامهتصتاهه 
986۰ ,108 

لمصاممتصتامه مه ممتاتوممومی ل2عتصصم ,2018 .رم رقحصطهلهو مضه ه رطقوصته عفهل ریق و۲ ب رتتامطافم .لا ماتلفطک 
۰ ,1 , 9621۱665 ۱۵۱۱۵6۵۵6۵ 0۴ ۳۱6.۳۱۸۵۳۵۵۵ فنامعع۸۵12 ۹6160160 0۶ ولاه اهتاجهووع ط) ۵۶ 2011۷1۲ 

مج بصهلترمتاصه ,2008 و ,م9۵۵۲ 20 .1 دما یه ممتلتت بیط بالهم۱۷ ریگ م۲۵0۷ .۷ ,۳000۷10 و.گ لاناک 
861-۰ ,107 ,۱۵۱۱۵ ۲۵۵0 رصامهتاه ات هه عم ۵۶ 200 لهدمامهتصصتاهه 

۱۷۱0۲0۱۷۵۷۵0 0۲ ممفاتهمم۵) ,2005 بل رتعع2ظ صقن مه ,۱۷۲ بتااعمناماتاک .۷ رتعع00 و. م0261 م۷ متقومک 
,۱۷]۵)۵0011)66 حلجهمعه ‏ ملتاهاه ۷ ۵۶۰ .ولو امه . فطا . »م1 . فمطاع . صمتاهااتای۳۱۷۵۲۵0۲ 24 . صمتاها )۳۲0018 
491-۰ ,43 رهاظ ۳۱۱۵۲۱۱۵6۵۵۵ 

۷1۵۲0۷۷۵۸۵۷۵0 ,2012 ر.ظ بتالع2-280ظ 220 .0 یتاصصصتاه ریق مطلطهگ لا بتال02ع22ک ویک باظ تنعل یک ,1521212172 
1056-5۰ ,51 ,جعما1661910 ۵۱۱۵ 56216۵ ۳۵۵0۵ 0۴ ۱۲۱۵ ,تقصصعو۲0 حطم آذن ادتاصعووع ۵۶ صمل)هاتا0۳0015 بط 

۰6 1 مجح ( فص 0۵۳۵ ع0صعتدمن) ,2015 .1 وطامتع))عظ 0صج ۷۲ رئل‌حصه۱۷]!۳۱,. عا بتلتامکلر. ظ بلتم ] 
9-۰ ,103 , ۲۱۶۵۱۵۲۵۵۶۵ .05منااتافوهع 

-)120 جح 10۲ ومتاتصو0۵ 4صه وعع‌صعمااقطت بو :عمصه)وتوم؟ متاماطاتامه ۲12ع)20ظ ,2018 .1.۲ رتع/09ع ۷۷ 20 .ظ رن[ 

1-۰ ,00 ,1۵5 0271۱۵۵ ل ,عطمتا18160 0۱۳۵۵۵6016 950012160 

۰ 01۱01021021 24 پتاوتجمط :ام لهتاصمووه رم هی م۵ تمل‌صهتیت ,و201 .۲ رله‌مه مه طورله0‌ص۷]2 
۱ 

5۲ ۱۹60 وط10قصهمونای 1 ۵20۲۵۲12 ۵۶ بعحامصربنه فط مصتامططتاوع ۶۵۲ عصمصصیا تافص مه ءععامططمآمطاممه م1 1907۰ و.ل رل‌صهاع۱۷]۵۳۲2 
1176-6۰ ,49 ,۸۵06۱01070 ۷/۵۵/۱6۵1 ۸۱۱۱۵۱۵۵۱ 1۱6 0۴ 009۱۱۵1 .۷۵661865 ۲۵۲ هد 106 منصرمومن عط عطتاهانهملدم 

لام اهتاجهمویی ,م۷ تا 0 )مومص1 زاتصتاده .2010 وبظ مها قصه .۱۷۲.۴ رکلتامطامک ریت متنا۲۱۵2۳0020 ورگ تال ۷ مت۱61]2 
.221-۰ ,124 ۱۵ ۲0۵0 .ماه اتب ای هه 0 ومتانتامه اصمل«متاصه مه صم)تدممجومع 

1 20105 م011مصفداص 0ج فلتممم 12 ۵۶ فتوزلممض ,2006 وب رقلاتقطجمک مه .بط رفقطه۱۱۷ ر.ویا رولت0212ظ و ,۳۲۲۵0۵905 
664-1۰ ,95 راه 0۵ ۲۵۵0 ,انامه اه91اهعتصتامه مه صتمدوی )هن نامه عتعطا ۵۶ ممتاهع 1۳۷6۵ :عاصهام متاقصدهته 

۵ و1 5ل012ممتصتامه وه فقاذم لفتامم‌عوط ر2015 ریگ رقامل ب) 20 ب) رصطع0۳۳۳ به ررظ بللقصهتن .0 ,رل ,ملق ۱۷۵۲۵ 
111-۰ ,34 07001 ۳۵۵0 ,۴۵۷16۷ ۸ -5۹]61 

مج متام رممتاتوممممن لهمتصصم رو201 م۷ بتطفطممه! 0ص2 .ل رتلتفظ بق متفه ویک بطوهمط۲2 بل معله۴۵2 
ک کاک5611 ۳۵0۵0۵ 0 ۸3506101۱0۱ باه اهتاجعوعه انا (۱۱۵۵۵6۵ .دای له 0ع۵اع(۳) عصوظ 0۶ وعتابهمه0۶0 ام1تم)مهاتاهه 
7 

لمتامموه 0۶ جمفتنهم‌جطمن ,2014 مب ,1282۷1 20 باظ رتهللمصصه! بط رتلدصاهط 0۵2 رت رومهنک رت بتطع‌فصنمو تطملهو 
1۳1610۱۷۵۷6۰ هه ماهتا دز0ه0 بط رها 0مامهرم با یاب هه صیل‌صهترمن گه تام لم1مامتمتمطامه فصح ممت)تومم‌جرمع ۵0 
.2452-7۰ و52 رجعه] 166110 00۵ 56121۱66 1۳۵۵۵0 0۴ 0۱۲۱۵1 :1۳0015011120108 بر 29515)60 

ط روام۳۳۵0۲ ۲2۸ مج ۵1 افتتاوتمصا و" رماتوظ رول‌مطاع۱۷ اصمصمتیاوهع۷ :م0026 0ذورننا ر2005 و۷۰ رع0ط2 20 ۲۰ متفه 
۰ )۷۵۱۸۵0۱۱۱۵۱ 0۴ اه ۷۵۱۵۲۲۵۱ 56۲ مصصتااه ۷ 91 ,.۳۵ 

6 20001072160 عصتسا از مههطا۵و ۵ مملاه112ص0اهاو ,2015 بط رتصصحتفک 200 بظ مصفصتاط ری ملصه‌طاه)ط۷2 ر.ط رتطعع20 
۱ 4 56۱۵15۲5 0۴۳۵0۵0 ۸906۱۵۱۱۵0۲ مققاهه ماهاناعصه معهاناع؟ گه لاه لهتاجمووع بط 

1 ۱۱6۵۱6۵ 0106۵ .616016 همع 010مهقصام:8لزه عصهام 1دتاصعووع ها ا0ملقصن ,2008 و۷ رلاا۲۱(.۱.۷۲۵2۵ م0صه ۸۵ رقصهع۴. 1 
.16-۰ 00۰ ,2۲۵6۲6۵5 6111601 


۸۷ نشر به پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ایران؛ حلد ۰1۷ شماره ۵» آذر- دی ۱۴۳۰۰ 


0 رواصماومع 11270010 ,متامممدام لهاما رحمتالدمممهمم ۵ ل2تاصهعوط ,2017 ببظ ص۸2 200 ,۷۲ یکاع(فصصصتطفط ر.ظ رتتط10 
133-0۰ ,220 ,0۱۵5 ۲۵۵۵ مصحا گه فصمنوه؟ کصمبعزگن هم 0ع0۲ع6۵۱۱ ومزمع۵٩‏ دساص بط 1 ۵ نامه اصهلدمتاصه 

۵ ۳۵0۵0۵ و« ۲۲۲6۵۲ متاونع5۵۵۲ ماطاتوووظ مد فصمتعاصط آزن اهتامعوعوط ۵۶ اتمه اهاطاهءعتهتامه ,2014 ,۷۰ ,صهاطه 1[ 
,1-4 ,00 ,116565 ۱۳۷۵ 51۵۵ ۲۷۷۵۲۱۵ ,فطمع ۲۵۱0 

,001۵0061 ۳0 قامهتاه ما امه اصهل«ماظ ,2004 ویک بل۱۷۲216۵۲۲ اتعوظ 200 ۵ مصعوامهد عتتمظ بیط مطععاوصمعه2 ۷۷ 
,293-۰ :88 ,دنه ۲00۵ 

لمح حصلوط ۶ه نادند هنن وه میمعزوی ۵و1 ۵1 ۲۲۵۵۲ ۸0۱0020۷۵ ,2012 .۴ روتاعم0) 200 .ظ رلهعه۷ .9 م۷286 
636-4 ,15 ,۴۲۵۵۵۲۵۵ 0۵1۳۷۵۵ ۵۵۳۱۱۵ 1۱۵۳۱۱۵۱۱۵۳۵۵ رولزن) من 

امعص تمه مه لمتم)مهطااصه 0۲ ولوررلفمم ,2012 م۷۲ بتصهعه۲۱ 20 .2 رتصهفها,.2 متصمجدم],. ظر فتصتمتااه 1 ,. آرتصتل22 7216 
61-۰ 10 ,6۱20665 0۴۱۱۱۵۵۱6۵ ۵۱۵۵( 6۲۵۱۳۱۵۱ م ای 0۵۳۱۵۱۵ 0۴ ۹6605 10 مامتان 06 ۵۶ 201۷1 


" ۳ 1 ۲ 6000۱02 ۰1 0صروه معممز ۲000 صهتصیه 1 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران ۲ احصس ول 


جلد ۱۷. شماره ۵. آذر- دی ۱۴۰۰ ص.۸۷۳ -۸۶۳ 5 ۳ 863-53 0۰ م2021 20[ -1(66 و5 0۰ و17 ۲۷۵۲۰ 


سید ۲۷۳۵ 


0 0۵0۱۵10/0 ]0 0۳۵۵۵ )02ج مه اهم) 20۸00۵ 0۴ ۲۱۲۷۵۱۱۵۵۲0۵ 
مصصتماوی ان مممطا وهی ن نمی هه ۵ صمتاوعتامی۲ ۱0 20 آز0 افتاصهوعم 
اه ۲۰۱۱۱۱۵ 0۱ 


"7 مصصصهط۱۷]۵0 ۱۱ ۲2202 1909]20260 ۲۰ ۱۷۲۵۲۲۵2۵۲۵ ۸ .و توت صهمعموی ۱۰ 


16061۷60: 6 
(08004 09 


,0016001108 20 وعوهعون وبام1۳1660 موز ممصمنمه ۵۵01621 عصتمع وممممللههه )صم)عممصا تدم فطع ۵۲ مصم خممتام00 1۸0۲۵ 
مومع ۵۶ مفجا چم 80۲۷ از ۲۷۷ .ومنا10طااصنج ممحصممی هه «فط ۵ ممتام‌مصتافممی هه ممتامنال 010 مط وعفهعتمصا تب ما م۱۷ 
۶ اصمصطادعط مطا دعقم فتاه رومتمممو هلماعم مصهاولدتمت0ماهاتامه ۵ مهع۲ود مطا مصلوعمص۳1 276 ۷۵ روعتا200010 
0 06۵0 0660 2۷۵ (مامهته م2 وله لهتاممووع) صنعتره هام ۵۶ فلممموصم هتسهآ .ومع مج همم وعوهعون فبامتا1016 
مها ما مومت هتفه میج طمتطه رفل‌صامم‌مومی موف[ ,فوتهع 000 ملممعمط)ه0 ۵۶ طا بصع عمط کهع0۲۵7 29ع1 2 ۵۶ 1011 
)۲۱2۵ ,صمروهبصا لهتماممنصه تفصتقعه مصصفتصهطمصظ. مقصفلمل فا ۵ توص وچ عمج «اماح‌طامتج وت2. رومتاووتا 
6 ۲۵0۱6۵ مولح تاه روعوهعوتل فیامتامعلص1 عصتاههه ما ۵1600 پلجم امه میج هه اقتاصمامج ملانهمهع۵ظ) 2۷۵ ولهتمامعتصتاجه 
وم مومع وه وله اهتامهمفوظ .عامزماهمعتصامه متامطصره اد 0ماهآهمووج ممتلن مه کقطا ماهعلله 9106 0۶ ۲عطاصصبنط معته[ 
مکاصقا امه ۵۶ ماتهم منامته۷ ما کممومن فلصامم‌مومی متمامصاممع بط مه وله تقنهعامصظ 10 رمتاقططمته بعلتاهآ۷0 01 
6۲ مها ععصفتتمه عطا ممتاصمصه صهع ۷۷۵ رقتصقام 96عط) عمممصن .0)8مطه مضه فاتامزم5 ۹6605 روتع10۷۳7] ,162۷6 1۳010012 
۱692 
واه لهتاصمووع هه فهصمممی متقمهمته ۵۶ مممیامو مزع 2 و کصهام فتط1 .عوها ملاباهمحعط) هه لهعمتاتطته ۵۶ ماوت م10 
۰ 2 28 10005 ویاملیه۷ ۵۴ ممتاجتهوعن مط مر 0عویا و1 هه قمع )هراصع مه لمعصتامه بلفتهامدهاتاصه 2۷۵ 


۰ ۱۷2824 رهم۳۵۷1 ۱۵22۷1 صهوه:مطکا حصم فمصتهاهان ۸۵۲۵ ۵۵05و بمه‌مهتزمه ۲60وع) 16 :۱۷۱۵/۵۵06 0صه واهز۱۷]2)6۵ 
کصعنصمی منامصمطم ما10 .20۱0 ۵ عاهاماععع۷ صهوه:مط 0۵ جام, قط حم لمصتهاهاه فد له صوهه۵۱و ومع اصه0)هخ 
تم ر(۳۱۷) مبله۷ م۵:۵0ع۲ ررلون) »مهص هتاتممای مهن وریحووه ۳۳۳۳۲۲ لته عصتممه 27و [۴۵20162 بر1۳0) 
2 ۵8 وم م۱۷۵۲ آز۵ اهتامهمووه ۵۶ (ظ0 ممتلهتمهعصمم اههمتمامهه تما 0ج ۲۵ طمتاجطجهعممم 0۲۷رماتطط1 
25 ۷ 1060111160 مبع ولام لقلاصمووع ۶ه فممتاتوممجصمی مظ1 .عصنمموامم 1۵00 مه صمتاهعلص1 عصلوناده متععاه2ه ۵۶ بهحامطرناط 
000۷]9(۰)) رتامطمتامعهو ففها- امعم مصطمتط 


0۵۵۵۵ 00/۵۵ ۷/۵۲۵ آزم لهتاجهووع 5۵۵0 ممل‌صهندمی ۵ فتممتت‌تاعومه مط گم )عم خصمزوعیهوز۱۱ 220 واناعع1 
ماه صقطا اصهازمموصا معمصظر مه فصمم‌مصمی مفص۵ع 0 ۵۶ معقاصمع۵۲ه تمعن ه و«2ظ عقطه ولام لهتاصمفوظ .عصتامموصمم 
6 000۵51061۳60 276 «مط 90 رکه00۱۷ هلمج لمح اهاطامع تاج وه ۷۷۵1 25 رتم0 هعمتاد رقمطمه ۵ معا ما دصتاممصمم 
۵۶۵ ۲۵1211۷61۷ ۵ 20 اه افمتاجهعووع 660و ععصهتزم )هط 7۵۵0«مطو فافع )وم [قزماممتصه ۵ ولو رافصض فلژه ل2تاصمووع مامامیتاه۷ 
۶ طاب«مصع فطا 0عاتطنطصا له لفتاجعععی فطا بقطا ۵و بهعهامهه 090۷۵م- 0۵‏ 00160د ‏ فطا افصتدعه )0عه ۵00و 20 
حصصعطا معط ما تام )صهلندمتامه 00مع 4قظ له لهتاجعووه فنطا1 .عممتامتجمعومه م1 بح وه میاه 5۲0۴۵/۵60 
6 1386 1۵6۲6286 ما 2016 مهب مصاممصصمی )صهلتمتاصه هه فه له لهتاصوووع ٩660‏ بع4صهترمن زرم صفه‌ماومد ۶ تانطهاه 
۵ ملصاه ومع متامصمطم هام عقط) 7۵0«مطه فلتاوع1 مظ1. .عممتاتلجمی ممتلجعامعع2 000201۷70 عم لژ۵ موهها(50 ۵۶ ناماد 
مهم از ماهتا لزه ممهطاردمو گم باتلزطادای تمصعط هه اصه/وج 30.981 فهب ره اهتاجعووم 10۶ وون)1 ,0۸۵۳/1002 عظ 0.161 
0 56۵510۷6 0۲6 ۷۵۵ ۵20)۵12 0۳۵-۵0910۷۵) عقطا 0۱۵0و قاعع) لمزطامعنظ ۵۶ ولناوع؟ م1 بظ 5.17 قه ۵1 لقتاصهووع 8660 
۵۵ 1 69500021 8660 عع4صهتزمه ۵۶ فاممنتافوم کصها0۲حرصطا اومحظر م1 نامه ۷۵اهعمصصصوتن صقط لز۵ ۹660 تعصهتعمن) 
6.890(۰) ۵۳1806 20 (79۵) مصمامط16:۵1 ,(4946) 11821001 


۰ 0700201۷7 011 لصو ,وتااطه عصتممه مهو م21 بمتاهصهعصمن ۸0)6101021ظ تا رتمل‌صهتمن 1۵۲۱۷۵۸۲۵۵۰ 


۱۵۲۱0۷۹ رمتانمتنوه گ۶ه هانمه۲ ,رعمامصطمع]- هه عمهم۹61: ۲۱۵۵۵ 0۶ )صمصاته1۳۵۵ ,۲۲۵۵590۲ مه ۱۷۲۵۵ .2 4صه 1 
۰ ,۱۷۲۵620 ,۱۷۲۸820 0۶۴ 

مد ,مططوه]۷ ,1 ۴1۳8) «عمامصطهع 1 مه وعصمتهه ۲۵۵0 ۵۶ مابا)تافصا طمتهعومک رعصتووع۲۶06 ۲۵0۵0 0۶ اصعصصاتد0ع(1 .3 

مهم اتمصطرع ۵ 20112003صصهطمصط. :1تقحصرظ عمطاخظ مصت‌ه۵موع۲م۳۴)0) 


